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 Abstrak 
Kademangan merupakan sentra produksi terasi di kotamadya 
Probolinggo. Terasi yang diproduksi  dari sentra olahan ikan ini memiliki 
mutu yang  lebih rendah dari produk serupa yang ada di pasaran. 
Ketidakseragaman ukuran bahan baku merupakan masalah utama dalam 
produksi terasi di sentra usaha ini. Tujuan kegiatan pengabdian kepada 
masyarakat ini adalah peningkatan mutu produk terasi melalui 
pengenalan dan peningkatan ketrampilan mitra dalam penggunaan 
mesin penggiling dan penepung udang rebon dalam pembuatan terasi 
rebon. Metode kegiatan pengabdian ini berupa pelatihan dan pendidikan, 
monitoring dan evaluasi kegiatan. Hasil kegiatan ini didapatkan bahwa 
mitra telah mendapatkan pelatihan tentang produksi terasi dan mutunya, 
penggunaan mesin penggiling dan mesin penepung udang rebon. Selama 
masa pengawasan mitra telah menunjukkan bahwa mitra telah beralih 
teknologi dari produksi terasinya secara manual telah berubah 
melakukan produksinya secara mekanik. Hasil evaluasi menunjukkan 
bahwa mitra sudah terampil menggunakan mesin penggiling dan 
penepung dalam produksi terasi rebon dan produk yang dihasilkan lebih 
bermutu dibanding yang dihasilkan dari produksi sebelum mitra 
menggunakan mesin penggiling dan penepung udang rebon. Kesimpulan 
bahwa penggunaan mesin penggiling dan penepung udang rebon oleh 
mitra telah dapat meningkatkan kapasitas produksi hingga tiga kali dan 
mutu terasi rebon. 
Abstract 
Kademangan is a shrimp paste production center in the Probolinggo 
municipality. The shrimp paste made from this fish processing center is of 
lower quality than similar products on the market. The varying size of the 
raw materials is a significant problem in shrimp paste production in this 
business hub. This activity aimed to improve the quality of the shrimp 
paste product by introducing and enhancing the partners' skills in using 
grinders and shrimp powder for rebon shrimp in making rebon shrimp 
paste. The method of this service activity consists of training, monitoring, 
and evaluation of the activities. This activity showed that the partners had 
received training on the production of shrimp paste and its quality and 
the use of grinding machines and machines for boiling shrimp meal. 
During the partner monitoring period, it became apparent that the 
partners had switched the technology from manual production of shrimp 
paste to machine production. The evaluation results show that the 
partners are familiar with grinding and grinding machines in making 
Rebon shrimp paste. The resulting products are of higher quality than 
those made before the partners used the shrimp grinding shrimp flour 
machines. The conclusion is that the use of grinding and flour machines 
for rebon shrimp by partners has increased the production capacity by 
three times and increased the quality of the rebon shrimp paste. 
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PENDAHULUAN 
Kecamatan Kademangan merupakan salah satu wilayah 
kota Probolinggo yang ada pesisirnya dan bidang 
perikanan adalah salah satu mata pencaharian utama 
masyarakatnya. Jumlah rumah tangga usaha perikanan 
di Kademangan yaitu 72 Kepala Keluarga (KK). Banyak 
usaha perikanan yang dilakukan oleh masyarakat, baik 
pada usaha penangkapan maupun pada usaha 
pengolahan hasil perikanan. Usaha penangkapan 
sumber daya perikanan di perairan kota Probolinggo 
dilakukan di berbagai daerah. Daerah penangkapan ikan 
yang biasa dimanfaatkan oleh nelayan di Probolinggo 
adalah sekitar pantai utara Jawa (Gili) sampai ke pulau 
Madura. Hasil tangkapan yang diperoleh terdiri dari 
macam-macam jenis ikan dan udang (Dinas Kelautan 
dan Perikanan Provinsi Jawa Timur, 2017).  
Selain usaha penangkapan, di Probolinggo juga banyak 
terdapat usaha pengolahan. Usaha pengolahan tersebut 
terdiri dari usaha berskala besar (industri) dan berskala 
kecil (rumah tangga). Usaha pengolahan ikan yang 
berkembang dalam skala besar yaitu berupa pengolahan 
ikan beku dalam bentuk perusahaan sebanyak 1 unit. 
Usaha yang berskala kecil (rumah tangga) yang terdiri 
dari 11 unit usaha pemindangan, 25 unit usaha 
pengasinan, 10 unit usaha pengasapan, dan 10 unit usaha 
pembuatan terasi (Dinas Kelautan dan Perikanan 
Provinsi Jawa Timur, 2017). 
Kelompok pengolah terasi di Probolinggo ada 10 unit 
dan dapat memproduksi terasi  50-100 kg/hari, bahkan 
pada musimnya dapat mencapat 2.000 kg/hari (Dinas 
Kelautan dan Perikanan Provinsi Jawa Timur, 2017). 
Namun peralatan pembuatan terasi sangat sederhana, 
yaitu cara ditumbuk dengan penumbuk sederhana  
yaitu pakai lumping/penumbuk dengan tangan, 
akibatnya rebon cepat mengalami penurunan mutu 
terutama pada tahap penggilingan rebon dan kapasitas 
penumbuk manual kecil 0,5-1 kg/10 menit, sehingga 
kapasitas produksi terasi rebon yang dihasilkan rendah. 
Produk yang dihasilkan berbentuk batangan dan hanya 
dikemas dengan kertas sehingga memiliki masa simpan 
yang pendek.  
Terasi adalah produk semi basah hasil fermentasi yang 
banyak disukai oleh banyak konsumen. Produk ini 
berciri pemberi dan peningkat cita rasa masakan 
(Maflahah, 2013). Penghancuran bahan baku secara 
manual berakibat bahan baku yang digunakan memiliki 
ukuran bahan yang beragam. Keragaman ini 
berkontribusi pada masa simpan produk. Bagian udang 
rebon yang berukuran besar akan banyak mengalami 
kemunduran mutu hingga produk memiliki masa 
simpan pendek (Rahmayati et al., 2014; Palupi et al., 2010). 
Masa simpan pendek karena produk berkontak dengan 
udara bebas (oksigen). Oksigen yang ada di lingkungan 
dapat menginisiasi reaksi lipid peroksidasi dan 
mengakibatkan produk off odour (tengik) (Angelia, 2016). 
Tiadanya keseragaman bahan baku mengakibatkan 
beberapa bagian permukaan produk mudah terpapar 
oksigen mengakibatkan ketengikan makin cepat dan 
pada akhirnya konsumen tidak dapat menerima produk 
tersebut. 
Terasi dikenal termasuk produk yang memiliki masa 
simpan yang relatif panjang, namun masa simpan ini 
akan pendek bila homogenitas ukuran bahan baku yang 
digunakan tidak seragam (Maflahah, 2013). 
Penghancuran bahan baku (udang rebon) dengan 
menggunakan alu secara manual tidak menjamin 
dihasilkannya bahan baku yang homogen ukurannya. 
Penggilingan secara mekanis akan menghasilkan bahan 
baku terasi relatif seragam.  Keseragaman ukuran akan 
memberikan homogenitas campuran dan lama 
pemeraman dan selanjutnya mengurangi kereaktivan 
udara. Makin homogen ukuran bahan baku akan 
menghasilkan produk yang bercita rasa seragam dan 
masa simpannya pun akan lama. Penggilingan udang 
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rebon dalam pembuatan terasi berhasil secara efektif 
mengurangi kereaktivan udara, sehingga lama 
pemeraman menjadi sama dan selanjutnya produk 
memiliki masa simpan yang lebih panjang (Karim et al., 
2014; Anggo et al., 2014). 
Produk dalam bentuk padatan dan kotak sangat rentan 
mengalami kerusakan dan kemunduran mutu secara 
fisik. Kerusakan dapat diakibatkan selama proses 
transportasi dan pemasarannya mengalami benturan 
fisik yang berakibat produk mengalami pememaran. 
Perubahan ini akan memicu reaksi kimia yang 
menurunkan mutu produk (Cahyo et al., 2016). Produk 
yang dikemas dalam bentuk padatan dan kotakan akan 
memakan tempat yang besar dan luas. Inefisiensi ini 
akan berakibat pada penurunan kapasitas transportasi 
bagi produsen, sementara itu bagi konsumen bahwa 
konsumsi terasi itu tidak dilakukan setiap hari dan 
konsumen saat mengkonsumsinya pun bersifat 
fluktuatif dan tidak memerlukan dalam jumlah yang 
besar (Rujito et al., 2016).  
Kerusakan produk dapat diakibatkan karena aktivitas 
fisik. Bentuk produk berupa batangan sangat rentan 
mengalami benturan fisik, baik antar produk maupun 
dengan tempat produk itu ditempatkan. Benturan ini 
akan mengakibatkan kememaran yang dapat berakibat 
memicu reaksi kimia pada bagian yang rusak tersebut. 
Inefisiensi tempat juga banyak ditemui bila produk 
dibentuk berupa padatan (Nur, 2009).  
Kademangan merupakan daerah utama pengolahan 
produk perikanan laut di kota Probolinggo. Terasi 
merupakan salah satu produk yang dihasilkan oleh 
daerah ini. Produk yang dihasilkannya tidak seragam 
dan berdaya simpan lebih pendek dari produk terasi 
pasaran lainnya. Oleh karena itu perlu dilakukan 
perbaikan teknologi pengolahan melalui penggunaan 
alat penggiling rebon dan alat penepung agar dihasilkan 
terasi udang rebon yang berkualitas tinggi. 
METODOLOGI 
Metode pelaksanaan dalam menjalankan langkah-
langkah pelaksanaan solusi yang ditawarkan guna 
mengatasi permasalahan mitra dalam kegiatan Program 
Kemitraan Masyarakat (PKM) ini adalah penyediaan 
mesin penggiling dan mesin penepung udang rebon 
dengan metode Participatory Rural Action (PRA) (Ridwan 
et al., 2019). Kegiatan ini bertujuan untuk meningkatkan 
kapasitas dan mutu produk mitra. Mitra kegiatan ini 
adalah ibu Asmi yaitu pemilik UMKM Putri Mandiri di 
kecamatan Kademangan, kotamadya Probolinggo. 
Partisipasi mitra dalam kegiatan ini adalah mengikuti 
pelatihan yang diberikan oleh pelaksana pengabdian 
masyarakat yaitu pelatihan penggunaan mesin 
penggiling dan penepung udang rebon sebagai bahan 
baku pembuatan terasi udang rebon. Evaluasi 
pelaksanaan kegiatan ini adalah mitra sudah dapat dan 
terampil menggunakan alat paling tidak untuk tiga kali 
pemberian contoh penggunaannya. Evaluasi atas 
keberlanjutan kegiatan ini adalah mitra telah selalu 
menggunakan alat ini sebagai bagian dari tahapan 
produksi baik pada saat pertama kali alat ini 
diperkenalkan, sesudah serah terima alat, maupun sesaat 
kegiatan ini akan berakhir. 
Teknologi penggiling pada kegiatan PKM ini 
menggunakan penggiling semi otomatis system screw 
bertenaga 5,5 PK dan screw-nya yang tajam dilengkapi 
pisau yang menyebabkan udang kecil menjadi hancur 
sehingga adonan terasinya mudah dicetak dan tekstur 
terasinya menjadi halus. Mesin penggiling ini 
mempunyai kapasitas proses 100 kg/jam. Alat ini terdiri 
dari 3 bagian, yaitu bagian pertama: Tabung berbentuk 
silinder yang dilengkapi ulir/screw yang berfungsi untuk 
mendorong dan menghancurkan udang kecil. Bagian 
kedua: Mulut silinder, dimana bagian ini merupakan 
bagian keluarnya hancuran udang kecil, dan Bagian 
ketiga berupa Hopper, bagian ini berfungsi sebagai bagian 
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untuk memasukkan udang kecil. Alat ini terbuat dari 
lempeng dan besi logam pilihan. Teknologi penepung 
(disk mill) terasi yang digunakan dalam kegiatan ini 
memiliki daya sebesar 5,5 HP, ukuran saringan 0,8; 1; 1,5; 
dan 2 mm, dengan kapasitas 30–50 kg/jam. Bahan 
material yang berkontak dengan produk berupa stainless 
steel 304. Seluruh besi yang digunakan menggunakan 
bahan berstandar pangan (Mimit & Faqih, 2008). Mesin 
penggiling dan penepung yang digunakan pada 
kegiatan ini dan saat serah terima alat kepada mitra 
dapat terlihat pada Gambar 1 dan 2. 
 
Gambar 1. Mesin penggiling dan penepung 
 
 
Gambar 2. Serah terima alat kepada mitra 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Proses pembuatan terasi udang rebon (Acetes sp) pada 
unit usaha pembuatan terasi milik mitra terdiri dari 
beberapa tahapan yakni pengeringan I, penggilingan I, 
pemeraman, penggilingan II, pencetakan,  pengeringan 
II, dan pengemasan. Proses pengeringan pada unit usaha 
ini yakni menaruh udang rebon diatas wadah yang 
terbuat dari bambu yang digunakan sebagai alas, dan 
diratakan agar udang rebon terkena sinar matahari 
secara merata. Wadah tersebut diletakkan diatas para-
para yang telah ada, dan sesekali bahan baku dibolak-
balik agar merata. Pengeringan dilakukan kurang lebih 6 
jam pada suhu sekitar 30-40°C atau suhu sinar matahari, 
atau sampai didapatkan bahan yang setengah kering. 
Tujuan dari pengeringan ini adalah mendapatkan kadar 
air dibawah 30%. Hal ini dimaksudkan agar bahan baku 
lebih mudah untuk digiling (Dharma et al., 2020). 
Pada proses penggilingan yang dilakukan oleh unit 
usaha pembuatan terasi udang rebon ini adalah udang 
hasil pengeringan digiling secara terpisah dan dilakukan 
penambahan garam yang bertujuan agar bakteri 
pembusuk tidak tumbuh dan juga menambah citarasa. 
Hasil akhir dari proses penggilingan pertama berupa 
bahan yang setengah hancur berwarna kuning 
kecoklatan.  
Proses pemeraman yang dilakukan oleh unit usaha 
pembuatan terasi udang rebon ini adalah bahan baku 
berupa udang rebon hasil penggilingan dicampur dan 
ditaruh pada  karung-karung plastik. Karung-karung 
plastik ini ditaruh pada pojok ruangan yang tidak 
terkena sinar matahari dan ditutupi dengan terpal untuk 
menghindari kotoran-kotoran yang menempel serta 
bertujuan supaya fermentasi terjadi secara sempurna 
karena fermentasi terjadi pada kondisi anaerob. 
Fermentasi dilakukan sampai tercium aroma khas terasi 
dan jika hal tersebut terjadi maka pemeraman dianggap 
sudah selesai (Dharma et al., 2020). 
Proses penggilingan II merupakan proses untuk 
memperhalus tekstur bahan. pada proses penggilingan 
pada unit usaha pembuatan terasi udang ini, bahan baku 
digiling hingga benar-benar halus dan lembut. Pada 
proses ini dilakukan penambahan warna yakni warna 
merah. Hal ini bertujuan untuk memberikan 
penampakan atau untuk memberikan kesan 
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ketertarikan pada konsumen. Hasil yang didapatkan 
pada proses penggilingan ini tekstur bahan terasi yang 
halus dan lembut. Bahan terasi tersebut berwarna merah 
kecoklatan (Dharma et al., 2020). 
Proses pencetakan ini  merupakan proses pembentukan 
bahan menjadi padatan–padatan berbentuk balok-balok 
dengan ukuran tertentu sesuai dengan permintaan 
pesanan konsumen (Dharma et al., 2020). Pada proses 
pencetakan terasi pada unit usaha ini alat yang 
digunakan yakni timbangan dan alat cetak dari kayu. 
Bahan yang dicetak dibuat dengan ukuran yang 
seragam sekitar ±10 cm dengan berat ±250 g atau sesuai 
dengan pesanan konsumen. Terasi dicetak 
menggunakan kayu sebagai penekan dan dibentuk 
padatan yang berbentuk balok. Hasil akhir pada proses 
pencetakan adalah terasi yang berbentuk balok-balok. 
Pengeringan II bertujuan untuk mengeringkan terasi 
agar didapat hasil terasi yang kering dan juga 
mengurangi kadar air dari bahan sehingga daya awet 
atau masa simpan terasi lebih lama. Pengeringan yang 
dilakukan bisa memakan waktu yang lama sekitar 1-3 
hari tergantung pada cuaca harian. Pada proses 
pengeringan II unit usaha milik mitra yakni hasil dari 
pencetakan terasi yang berbentuk balok-balok 
diletakkan pada kotak persegi panjang yang berukuran 
±4,5 m2 dengan bentuk sejajar. Jumlah terasi yang 
dikeringkan untuk satu kotak sekitar 145-150 buah terasi. 
Kotak-kotak tersebut diletakkan pada para-para dengan 
ketinggian dari atas tanah sekitar 10 cm. Pengeringan 
berlangsung sekitar 1 hari jika kondisi cuaca dan 
lingkungan sangat baik dan jika terjadi mendung atau 
hujan pengeringan bisa berlangsung sampai 3 hari. 
Penggunaan mesin penggiling dan penepung udang 
rebon telah meningkatkan kapasitas dan mutu produksi 
udang rebon yang dihasilkan mitra. Mesin penggiling 
dapat meningkatkan kecepatan produksi mitra hingga 
empat kali lipat kapasitas produksinya bila dilakukan 
secara manual (Firdaus & Intyas, 2020). Pelaksanaan 
produksi yang biasanya dilakukan hingga sepuluh jam 
dalam sekali produksi, namun dengan menggunakan 
mesin penggiling menjadikan kecepatan produksi hanya 
berlangsung 3-4 jam. Penggunaan mesin penggiling juga 
menghasilkan udang rebon kering sebagai bahan baku 
pembuatan produk yang berukuran lebih seragam 
keringnya. Keseragaman ini memudahkan dan 
mempercepat dalam proses penepungan (Dharma et al., 
2020). 
Penggunaan mesin penepung menghasilkan udang 
rebon kering yang memiliki ukuran yang lebih seragam 
dan dapat mempercepat lama proses fermentasi. 
Keseragaman ini akan memaksimalkan proses 
pemeraman terasi. Ukuran bahan baku yang kecil dan 
seragam akan memperluas permukaan bahan untuk 
berkontak dengan mikroba fermentor. Optimalisasi ini 
selanjutnya akan mempercepat proses fermentasi dan 
pada akhirnya mengefisiensikan kapasitas produksi dan 
mutu yang dihasilkan dan meningkat pula. 
 
KESIMPULAN 
Pelaksanaan pengabdian kepada mitra pembuatan terasi 
udang rebon di Kecamatan Kademangan, Kotamadya 
Probolinggo melalui penggunaan mesin penggiling dan 
penepung dapat meningkatkan kapasitas produksi 
sebanyak tiga kali dan mutu produk. 
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